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 Рабочая программа разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Минобрнауки РФ от 09.12.2016г. №1569,  профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. № 610н, 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015г. №597н, профессионального стандарта «Пекарь», утвержденного 

приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 01.12.2015г. № 914н, и в соответствии с Положением «О порядке 

разработки и требованиях к содержанию и оформлению рабочих программ 

учебных дисциплин, профессиональных модулей на основе ФГОС в 

Норильском техникуме промышленных технологий и сервиса», 

утвержденным приказом директора. 
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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
«Техническое оснащение и организация рабочего места» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  

по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную 

группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина относиться к  общепрофессиональному циклу. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, 

выбирать в соответствии с 

потребностью производства 

технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учѐтом правил 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп 

технологического 

оборудования; 

принципы организации 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации 
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рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила 

электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 89 

часа; 

всего занятий 85 часов; 

самостоятельной учебной работы  4 часа. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

89 

Всего часов 85 

в том числе:  

практические занятия 27 

Самостоятельная учебная работа  4 

в том числе:  

- презентация по теме «Современное пароконвекторное 

оборудование для тепловой обработки продуктов»; 

- сообщение  «Техника безопасности при работе на 

пароконвектомате»; 

- подготовка рефератов по темам: «Производственное и 

торговое  холодильное оборудование», «Современное 

упаковочное оборудование для упаковки кулинарных 

полуфабрикатов» 

1 

1 

2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            1 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

«Техническое оснащение и организация рабочего места» 
   

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,  

самостоятельная работа обучающихся 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 21  

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 4 

1

. 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. 2 2 

2

. 

Характеристика основных типов организаций питания. Специализация организаций 

питания 

2 2 

Практические занятия -  

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала 17 

1

. 

Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных 

организаций питания и организаций с полным циклом производства.  

1 2 

2

. 

Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к 

организации рабочих мест повара. 

1 2 

3

. 

Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. 

Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приѐмки, хранения и отпуска сырья, 

пищевых продуктов 

1 2 

4

. 

Организация работы зон кухни для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 

Характеристика организации рабочих мест повара. 

1 2 

5

. 

Организация зон кухни для приготовления горячей кулинарной продукции. 

Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организации рабочих 

мест в суповом и соусном отделениях 

1 2 

6

. 

Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 

1 2 

7

. 

Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе. Организация рабочих 

мест по производству кулинарной продукции. 

1  

8

. 

Особенности организации рабочих мест повара в кондитерском цехе. Организация 

рабочих мест по производству кондитерской продукции. 

1 2 

9 Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и 1 2 
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отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску 

готовой кулинарной продукции для различных форм обслуживания 

Практические занятия:  8  

1

. 

Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по 

индивидуальным заданиям). 

3  

2

. 

Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции (по 

индивидуальным заданиям).  

2 

3

. 

Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции (по 

индивидуальным заданиям) 

2 

Самостоятельная работа обучающихся- Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); 

1  

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного 

и кондитерского производства 

64 

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

 

 

Содержание учебного материала 26 

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности.  

2 2 

2 Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации 

2  

3. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 2 

4. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначение 

и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2 2 

5 Оборудование для обработки муки и подготовки сырья к производству. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2  

6 Оборудование для приготовления теста и кремов. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2  

7. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

2 2 

8 Посудомоечные машины, классификация, характеристика. Правила эксплуатации 1  

9 Подъемно –транспортное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

1  

1 Весоизмерительное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 1  
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0 эксплуатации. 

1

1 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 2 

1

2 

Упаковочно- маркировочное оборудование. Назначение, устройство правила безопасной 

эксплуатации. 

2  

Практические занятия: 5  

1

. 

 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и 

картофеля.  

1 

2

. 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы 1 

3 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для приготовления теста и 

кремов 

1 

4 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки гастрономических 

товаров. 

1 

5 Изучение правил безопасной эксплуатации весового оборудования, правил работы на 

электронных весах. 

1 

 Самостоятельная работа обучающихся: ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач). 

1 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала 24 

1

. 

Общие сведения о тепловом  оборудованииКлассификация теплового оборудования по 

технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Характеристика 

основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации  

2 2 

2

. 

Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 2 

3

. 

Жарочно-пекарское оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 2 

4 Варочно- жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2  

5 Водогрейное оборудование. Кипятильники и водонагреватели. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации. 

2  
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6 Оборудование для раздачи пищи. Механизированные и автоматизированные линии 

комплектации и раздачи обедов. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2  

7 Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 2 

Практические занятия:  2  

1

. 

 Изучение принципа действия и правил безопасной эксплуатации электрофритюрницы. 2 

2

. 

 Изучение принципа действия и правил безопасной эксплуатации пароконвектоматов 2 

3 Изучение принципа действия и правил безопасной эксплуатации электроплит 2 

4 Изучение принципа действия и правил безопасной эксплуатации кофеварок и кофемашин.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            2 

5 Изучение принципа действия и правил безопасной эксплуатации жарочных шкафов 2 

Самостоятельная работа - Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 1 

Тема 2.3 
Холодильное 

оборудование 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 21 

1

. 

Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 

(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 2 

2 Холодильные машины. Принцип действия компрессионной холодильной машины. 

Правила безопасной эксплуатации холодильных машин. 

2  

3 Торгово –технологическое холодильное оборудование 4  

4 Новое торговое холодильное оборудование. 4  

5 Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

  

6 Специализированное холодильное оборудование 2  

7 Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 2 2 

Практические занятия: 5 

2 

 

 1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 

2 Изучение правил безопасной эксплуатации  специализированного холодильного 

оборудования 

3 

Самостоятельная работа обучающихся: решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач). 
1 
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Дифференцированный зачет: 

Всего: 

 
1 
89 
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2.3 Тематический план самостоятельной внеаудиторной работы по учебной дисциплине  

«Техническое оснащение и организация рабочего места» 
Наименование 

разделов и тем 

Вид СВР Цели СВР Содержание работы Объе

м 

часов 

Форма 

контроля 

Критерии оценок 

1 2 3 4 5 6 7 

Раздел I Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

Не предусмотрена - - - - - 

Тема 1.2 
Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Работа над учебным 

материалом, ответы 

на контрольные 

вопросы; изучение 

нормативных 

материалов; решение 

задач и упражнений 

по образцу; решение 

ситуационных 

производственных 

(профессиональных 

задач); 

Расширение и 

углубление 

теоретических 

знаний, развитие 

интереса к 

профессии 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Оформить задания 

в рабочей тетради. 

1 Устный 

опрос 

1. Полнота изложения 

материала. 

2. Грамотность и четкость 

ответов на вопросы 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства 

Тема 2.1 
Механическое 

оборудование 

 

Изучение 

нормативных 

материалов; решение 

задач и упражнений 

по образцу 

Развитие 

исследовательских 

навыков, 

самостоятельности 

обучающихся 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Осуществить сбор 

информации. 

1 Устный 

ответ 

1. Полный объем выполнения 

работы. 

2. Четкость и обоснованность 

изложения ответов. 
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Тема 2.2 
Тепловое 

оборудование 

 

Работа над учебным 

материалом, ответы 

на контрольные 

вопросы 

Расширение и 

углубление 

теоретических 

знаний, развитие 

интереса к 

профессии 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Подготовиться к 

опросу 

1 Устный 

опрос 
1. Полнота изложения 

материала. 

2. Грамотность и четкость 

ответов на вопросы 

Тема 2.3 
Холодильное 

оборудование 

Решение 

ситуационных 

производственных 

(профессиональных 

задач). 

Развитие 

самостоятельности 

обучающихся 

1. Изучить 

производственну

ю ситуацию. 

2. Осуществить 

сбор 

информации. 

 

 

1 Устный 

ответ, 

запись в 

рабочей 

тетради 

1. Полный объем 

выполнения работы. 

3. Четкость и 

обоснованность 

изложения ответов. 

2. Грамотность описания 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы учебной дисциплины осуществляется в 

кабинете технического оснащения и организации рабочего места. 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству 

обучающихся; доска учебная – 1 шт.; шкаф с полками для дидактических 

материалов – 2 шт.; экран настенный рулонный – 1 шт.; мультимедийный 

проектор - 1 шт.; ноутбук - 1 шт. 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Нормативные документы и основные источники 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда 

и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрирован в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023). 

4. Профессиональный стандарт «Кондитер». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н (зарегистрирован в 

Минюсте России 21.09.2015 № 38940). 

5. Профессиональный стандарт «Пекарь». Приказ Министерства труда 

и социальной защиты РФ от 01.12.2015 № 914н (зарегистрирован в Минюсте 

России 25.12.2015 № 40270). 

6. Лутошкина Г.Г. Анохина Ж.С. Техническое оснащение организация 

рабочего места: Учебник для СПО – М: Академия, 2017.  
 

Электронные издания  

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г.№213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства 

и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

6. www.restoracia.ru 

 

Дополнительные источники  

 

1. Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для сред. проф. образования: учебник для сред. проф. 

образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д «Феникс», 2012 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: 

«Ресторанные ведомости», 2012,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные 

ведомости», 2012 - 164 с. 

4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. 

Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 128 с. 

5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные 

ведомости», 2012 – 162 с. 

6. Иванов А.Т. «Нормативные документы индустрии питания». 

Справочник: 6-е изд., испр. и доп., 2009, 112 с. 

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

нач. проф. образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2015. – 336 с., [16] 

с. цв. ил. 

 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/


16 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Код ПК, ОК Результаты освоения 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции, умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Умения: 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, 

выбирать в соответствии с 

потребностью производства 

технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к 

работе, использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учѐтом 

правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться 

в экстренной ситуации 

 

Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы, защиты реферата 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы, домашней работы 

 

 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения расчетных 

задач 

 

Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы 

Знания: 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

классификацию, 

основные технические 

характеристики, 

назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы 
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различных групп 

технологического 

оборудования; 

принципы организации 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации 

рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила 

электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания. 

 

 

Экспертная оценка 

результатов 

внеаудиторной 

самостоятельной работы  

 

 

 

Экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий 

 

 

Экспертные 

наблюдения в ходе 

выполнения 

самостоятельных работ  

 

Экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 

 

 

Экспертные наблюдения в 

ходе выполнения 

самостоятельных работ  

 
 

Результаты 

(освоенные 

общие 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 
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ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 08 Использовать средства Экспертное наблюдение за 
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физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 09 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 
 

 

 
 


